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OZET

TURK MUTFAGI YEMEKLERI VE BiRA ESLESMESI: DUYUSAL BiR
DEGERLENDIRME

Sercan KARAMAN
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Anadolu Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Haziran 2024
Danigman: Prof. Dr. Hilmi Rafet YOUNCU

Yiyecek ile igecek uyumu, gastronomide siirekli aranan ve kiiltiirel degere sahip 6nemli
uygulamalardir. Bira yemek uyumunun Orta Cag’a kadar uzanan bir ge¢cmisi vardir.
Aragtirmanm amaci, Tiirk yemeklerinin bira ile uyumunu olgerek Tiirk mutfag:
yemeklerine farkli bir tiiketim boyutu kazandirmak ve Tiirk mutfaginin uluslararasi
alanda taninirligin1 artirmaktir. Tiirkiye’de de en ¢ok tiiketilen alkollii igecek biradir ve
en cok tiketilen bira tipi pilsnerdir. Bu nedenle arastirmada bira olarak pilsner
kullanilmistir. Arastirmada; miicver, kadinbudu kofte ve i¢li kofte olmak iizere lic adet
Tirk mutfag: baslangi¢ yemegi kullanilmistir ve bu yemekler uzmanlara iletilen uzman
goriisii formu araciligiyla uzmanlar tarafindan segilmistir. Arastirmada yontem olarak
duyusal analiz kullanilmistir. Veriler, yiyecek ile icecek uyumunu 6lgmeyi amaglayan
hedonik bir skala kullanilarak elde edilmistir. Arastrmaya 12 yar1 egitimli panelist
katiim saglamistir. Arastirmanin sonucunda mucver ve icli kofte ortalama puanlar
alirken kadmbudu koéfte oldukca yiiksek puanlar alarak bira ile oldukca iyi bir uyum
sagladigini ortaya koymustur.

Anahtar Sozcikler: Tirk mutfagi, bira, yiyecek icecek uyumu, bira yemek uyumu,

duyusal analiz.



ABSTRACT

TURKISH CUISINE DISHES AND BEER PAIRING: A SENSORY EVALUATION

Sercan KARAMAN
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Anadolu Universtiy, Graduate School, June 2024
Supervisor: Prof. Dr. Hilmi Rafet YUNCU

Food and drink compatibility is an important practice that are constantly sought after in
gastronomy and have cultural value. The compatibility of beer and food has a history
dating back to the Middle Ages. The aim of the study is to add a different consumption
dimension to Turkish cuisine by measuring the compatibility of Turkish dishes with
beer and to increase the international recognition of Turkish cuisine. The most
consumed alcoholic beverage in Turkiye is beer and the most consumed beer type is
pilsner. For this reason, pilsner was used as beer in the study. In the study; Three
Turkish cuisine starter dishes, namely micver, kadinbudu kéfte and icli kdfte, were
used and these dishes were selected by the experts through the expert opinion form sent
to the experts. Sensory analysis was used as a method in the study. Data were obtained
using a hedonic scale that aims to measure food and drink compatibility. 12 semi-
trained panelists participated in the study. As a result of the study, it was revealed that
mucver and icli kofte received average scores, while kadmbudu kofte received very

high scores and were very compatible with beer.

Keywords: Turkish cuisine, beer, food and beverage pairing, beer and food pairing,

sensory analysis.
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ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI
Bu tezin bana ait, 6zgun bir arastirma oldugunu; arastirmanin hazirlik, veri toplama,

analiz ve bilgilerin sunumu olmak iizere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu arastirma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler igin
kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakgada yer verdigimi; bu arastirmanin
Anadolu Universitesi tarafindan kullanilan bilimsel intihal tespit programiyla
tarandigin1 ve higbir sekilde intihal icermedigini beyan ederim. Herhangi bir zamanda
aragtrmamla ilgili yaptigim bu beyana aykirt bir durumun saptanmasi durumunda

ortaya c¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.
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1. GIRIS

Igecekler, gastronomi i¢in en az yiyecekler kadar biiylik 6nem tasimaktadir. Insan,
yemek yemeden haftalarca yasayabilirken su igmeden sadece ii¢ giin yasayabilmektedir
(Standage, 2015). Eski ¢aglara bakildiginda insanligin, su ihtiyaglarini gesitli sekillerde
karsiladiklar1 goriilmektedir. Insanhgm, avcilik ve toplayicilik yaptiklar: dénemlerde
temel icecekleri suydu (Wolf, Bray ve Popkin, 2008; Standage, 2015). Ancak yaklasik
12.000 y1l 6nce tarima baslayip yerlesik hayata gectiklerinde su kaynaklarinin kirli veya
hastalikli olmasindan dolay1 bira, temel igecek haline gelmistir. Ciinkli insanhgn ilk
izlerine ve ilk medeniyetlere rastlanan Mezopotamya’da, cografi sartlarin elverisliligi
sebebiyle biranin hammaddesi olan arpa veya bugday bol miktarda yetistirilmekteydi.
Diinyann ilk yazil tarifi, bira tarifidir (Standage, 2015; Civitello, 2019). Hatta birgok
teoriye gore insanlik, yerlesik hayata bira tiretmek igin ge¢mistir (Standage, 2015).
Biranin insanlik tarihi i¢in olduk¢a 6nemli oldugu goriilmektedir ancak biranin Tiirk
mutfagi ile bulusmas1 oldukca ge¢ olmustur.

Tirk mutfagi olduk¢a zengin bir mutfaktir. Bu zenginlik, Tirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ etmeleri ve bu go¢ sonucunda kendi mutfak kiiltiirlerini muhafaza
etmeleriyle beraber goc ettikleri bdlgenin mutfak kiltiirinden de etkilenmeleri sonucu
olusmustur. Tiirk mutfaginin zenginliginin diger bir sebebi ise Tiirklerin gegmis
donemlerde Selcuklu ve Osmanli gibi iki biliyiik imparatorluga sahip olmalarindan
dolay1 yilizyillar boyunca bir¢ok farkl kiiltiire ev sahipligi etmis olmalaridir (Demirgiil,
2018).

Turk yeme igcme kaltariinde, sut ve sut Grtnleri dnemli bir yere sahiptir. Turklerin
icecek kultlrtne bakildiginda, Orta Asya’daki gé¢ebe yasamimn hakim oldugu donemde
fermente kisrak siitii olan kimizin popiiler oldugu goriilmektedir. Tatarlar, Ozbekler,
Kirgizlar da dahil olmak iizere bir¢ok Tiirk toplulugunun ulusal i¢kisinin kimiz oldugu
bilinmektedir (Bozkurt, 2021). Selguklu ve Osmanli donemlerine gelindiginde ise
kimizin yerini serbetin aldig1 sOylenebilir. Selcuklu ve 0&zellikle de Osmanh
imparatorluklarinda serbetin dnemi oldukca biiyiiktii. Selguklularda misafirlere serbet
ikram edilir ve serbet ikram etmek kibarlik sayilirdi. Selguklularda kusluk ve aksam
olmak {lizere gilinde iki 68ilin yemek yenirdi ve 68le vakti acikanlar serbet icerlerdi.
Serbetin en popiiler oldugu dénem, Osmanli donemidir. Osmanli’daki saray
helvahanelerinde serbet tretilirdi. Bu donemde serbet, bati devletlerine de ulagmistir.

Osmanli’da serbet, her evde bulunurdu (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).
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Osmanli doneminde popiiler olan alkollii icecekler ise arak ve hamr, yani sirasiyla
raki ve sarapti. Bu ickiler, genelde gayrimiislimlerin islettiZi meyhanelerde {iretilip
satilirdi. Raki ve sarap, Osmanli tarihinin biiyiik bir bolimiinde Miisliimanlara yasak
olmasma ragmen gayrimiislimlerin 6zgilirce igki liretimi ve satis1 yapmalarina izin
verildigi igin Osmanli’da bir igki kiiltiirii olusmasina yeterli olmustur (Koyuncu, 2020).
Bir Tirk devleti tarafindan ilk resmi bira iretimi de Osmanli doneminde
gerceklesmistir. Bomonti kardesler tarafindan 19. ylizyilin sonlarinda Tirkiye’nin ilk
bira fabrikas1 olan Bomonti Bira Fabrikas1 kurulmustur (Tanyeli ve Ikiz, 2009). Ikinci
bira fabrikasmin kurulmasi ise 1934 yilinda gergeklesmistir ve fabrika, Atatiirk Orman
Ciftligi’nde kurulmustur. Ancak Tiirkiye’de biranin popiilerlesmesi 1955 yilindan sonra
baslamustir ¢Unki 6zel sektoriin de bira tiretimi ve satis1 yapabilmesine olanak taniyan
kanun maddesi, 1955 yilinda yiiriirlige girmistir (Aktas ve Ozdemir, 2005).
Gilintimiizde Tirkiye’deki igki tiikketiminin yarisindan fazlasini bira olusturmaktadir ve
bu da biray1 Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen alkolli icecek konumuna getirmektedir
(Buzrul, 2016).

Yiyecek ile icecek uyumu, gastronomide siirekli aranan uygulamalardandir ve
toplumlarin mutfak kiiltiirleri i¢in dnemli bir yere sahiptir. Literatiirde 6zellikle sarap ve
bira ile ilgili caligmalar bulunmaktadir. Yiyecek ile icecek eslestirmeleri arasinda en
onemli iceceklerden biri olan biranin yiyeceklerle eslestirilmesinin Orta Cag’a kadar
uzanan bir tarihi vardir. Giinlimiizde de bira ile yiyecek eslestirmeleri giin gectik¢e daha
da popiilerlesmektedir (Donadini, Fumi ve Newby-Clark, 2015).

1.1. Sorun
Yiyecek ile icecek eslestirmeleri, insanlik tarihi boyunca hem gastronomik hem

kiiltiirel agidan 6nemli bir yere sahip olmustur (Donadini, Fumi ve Newby-Clark, 2015).
Insanligm tarmm toplumundan sanayi toplumuna gecisiyle birlikte artan besin ¢esitliligi,
yiyecek ve icecegin hedonik tiiketim boyutunu artrmistir. Yiyecek ile icecek
eslestirmeleri hem besleyicilik hem de lezzet agisindan Onemli uygulamalardir
(Dornenburg ve Page, 2006; Scander, Herdenstam ve Billing, 2021). Yiyecek ile icecek
eslestirmelerinin Tiirkge literatiirde ise eksikligi hissedilmektedir. Literatiirdeki yiyecek
ile icecek eslestirmeleri genel olarak sarap ile yiyecek eslestirmeleriyle kisitli
kalmaktadir. Bunun nedeni sarabin aromatik yapisindan kaynaklanmaktadir. Ancak bira
ile yiyecek eslestirmelerinin onemi son zamanlarda artisa ge¢mistir. Bira ile yiyecek

eslestirmeleri genellikle evrensel yemeklerle yapilmistir ve bu nedenle yerel yemekler
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literatlirde kisith kalmistir. Arastirma, Tiirkge literatiirde eksikligi hissedilen bira ile
yiyecek uyumu uygulamalarini kendine problem olarak benimsemistir.

1.2. Amag
Arastirmanmn amaci, bira yemek uyumunu Tirk mutfagma uyarlamaktir.

Literatirde Tirk mutfagindaki yemeklerle igecek uyumu konulu c¢alisma sayisi
kisithdir. Literatlir taramasi sonucunda bira ile spesifik olarak Tiirk mutfagma ait
yemeklerin uyumunun tespit edildigi bir arastirma ise bulunamamistir. Bu nedenle
aragtirma, Turkge literatlr igin 0zgln bir arastirmadir. Arastirmada; baslangig
kategorisine ait ¢ adet Tirk mutfagi yemeginin bira ile uyumunun duyusal analiz
yontemiyle tespit edilmesi amaglanmistir. Arastirmada yemek olarak baslangig
secilmesinin nedeni literatiirde bira ile en iyl uyum saglayan kategorinin baslangic
oldugunun tespit edilmis olmasidir. Ayrica arastirmada yemek olarak baslangic
Se¢ilmesinin ikinci nedeni; bira ile baslangi¢ kategorisine ait yemekleri, raki ile meze
uyumu gibi bir bilinirlige ulastirma amacidir. Arastirmada, Tirkge literatiirde eksikligi
hissedilen bira yemek uyumu konusu Tiirk mutfagi bazinda degerlendirilecektir.

1.3. Onem
Yiyecek ile icecek eslestirmeleri hem gastronomi hem de kiiltiir agisindan 6nemli

bir yere sahiptir (Donadini, Fumi ve Newby-Clark, 2015). Yerel yemeklerle icecek
eslestirmeleri, yerel mutfagin tanitimi agisindan biliyilk bir 6neme sahiptir. Ancak
yiyecek ile icecek eslestirmeleri uygulamalarmm Turkge literatiirde, 6zellikle de yerel
yemek eslestirmeleri 6zelinde eksikligi hissedilmektedir. Arastirmaninin hedeflenen
teorik ¢iktilar1 arasinda literatirde hissedilen bu boslugu dolduracagi, Tiirk mutfagina
ve gastronomiye katki saglayacagi ve Tiirk mutfaginin hem ulusal hem de uluslararasi
alanda tanitimina destek olacagi diisiiniilmektedir. Arastrmanin hedeflenen pratik
ciktilar1 arasinda ise Tiirk mutfagi yemeklerine farkl bir tiikketim boyutu kazandirarak
Turk mutfagi yemeklerine olan talebi artiracagi diisiiniilmektedir. Bu aragtirmanin Tiirk
mutfag1 yemekleri ile biranin eslestirildigi deneysel calisma olmasi yoniiyle Gzgin
oldugu soylenebilir.

1.4, Simirhklar
Arastirmada yemek se¢iminin yapildig1 uzman goriisii asamasinda {igiincii segilen

yemek olan icli kofte, kokoreg ile ayni puana sahiptir. Ancak arastirmaci, var olan
tiketim kaliplarinin 1s181inda bir inisiyatif kullanarak i¢li koftenin bira ile daha az
tiiketildigi diisiincesinden yola ¢ikarak kokorec yerine igli kofteyi se¢mistir. Bunun

sebebi, arastirmanin sonucunda daha fazla Tirk mutfagi yemeginin bira ile
3



tilketilmesine yardimci olma ve dolayisiyla Tirk mutfagina farkli bir tiikketim boyutu
kazandirma amacidir.

1.5. Tanimlar
Aragtirmanim tanimlar boliimiinde alkoliin tanimi yapilarak topluluklarin tarih

boyunca neden alkollii icecekleri tiiketmeyi tercih ettiklerini, alkoliin insan viicudunda
olusturdugu degisiklikleri ele alarak agiklamak amaglanmustir.

1.5.1. Alkol
Arastirmada ve ayni zamanda gastronomide alkol, insan tiiketimine uygun olan ve

dogru sekilde {iretilmis alkollii igeceklerde bulunan tek alkol tiirii olan etanolii ifade
etmektedir. Alkoliin ge¢misten giiniimiize tip dahil bir¢ok kullanim alan1 bulunmaktadir
(eski caglarda anestezi ilaci, antiseptik, dezenfektan vb.) (Powell, 2004).
Gastronomideki kullanim alani ise c¢esitli alkollii icecekler vasitasiyla yutma yoluyla
viicuda alinmasidir. Alkoliin tercih edilmesinin sebebi sagladig 6forik (keyifli ve yogun
bir seviyede mutlu olma durumu), yatistirici ve uyarici etkileridir (Alcaro ve Panksepp,
2011). Alkol, bu etkileri beyinde cesitli norotransmiter sistemleriyle olan etkilesimi
sayesinde saglar. Norotransmiterler, beyinde bulunan sinyal molekiilleridir (Cuevas,
2019). Duygulari, diisiinceleri vb. biligsel 6zellikleri etkileyen molekiillerdir. Alkoliin
etkiledigi norotransmiter sistemleri olduk¢a fazladir; dopamin (be§enmeyi, istegi,
motivasyonu ve beynin 6diil mekanizmasini kontrol eder), endojen (viicutta iiretilen)
opioid (morfin benzeri etkiye sahiptir ve agriy1 kontrol eder), serotonin (ruh halini,
biligselligi, Ogrenmeyi ve hafizayr kontrol eder)), GABA (beynin en O&nemli
inhibitor/engelleyici norotransmiteridir), glutamat (omurgalilarda en ¢ok bulunan
nérotransmiterdir) bunlardan bilinen bazilaridir  (ffrench-Constant vd., 1993;
Valenzuela, 1997; Meldrum, 2000; Berridge, 2007; Young, 2007; Cansiz, Emekli-
Alturfan ve Alturfan, 2021).



2. LITERATUR
Arastirmanm literatlr bolimuinde oOncelikle biranmn tanimi, tarihi, Uretimi ve

tiirleri incelenmis, ardindan igecek yemek uyumundan bira yemek uyumuna dogru bir
ilerleme amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda ulusal ve uluslararasi literatiirdeki
calismalar incelenmistir. Farkli bira tiirlerinin aromatik ve karakteristik 6zellikleri ile
bira yemek eslestirmelerindeki Onemli kriterler tespit edilmistir ve bu bilgiler
arastirmanin sonraki asamalarinda kullanilmagtir.

Bira; Institute of Brewing and Distilling (Mayalama ve Damitma Enstitiisii)
tarafindan “arpa maltindaki sekerin fermente edilmesi yoluyla iiretilen ve serbet¢iotuyla
aromalandirilan bir igecek™ olarak tanimlamaktadir. Biray1 diger fermente iceceklerden
ayrran en Onemli 6zelligi hammadde olarak tahil kullanmasidir (Schiefenhdvel ve
Macbeth, 2011). Bira, psikokimyasal 6zelliklerine ve bazi dinlerdeki 6nemine ek olarak
toplumlarin mutfak kiiltiirii acisindan da biiylik bir oneme sahiptir (Meussdoerffer,
2009).

Tarihte iretilen ilk alkollii igecekler bira ve sarap gibi fermente iceceklerdir.
Bunun sebebi olarak fermantasyon isleminin dogal bir sekilde kendi kendine
gelisebilmesi oldugu sdylenebilir. Biranin bilinen en eski iiretim tarihinin M.O. 10.000,
sarabin ise M.O. 9000-4000 oldugu diisiiniilmektedir. Sarap iiretiminin bilinen en eski
fiziksel kanit1 ise M.O. 5400-5000 yillarina ait olan arkeolojik bulgulardir (Wolf vd.,
2008; Standage, 2015; Phillips, 2016).

M.S. 700’lerde “imbik™ isimli aletin icat edilmesiyle birlikte zamanla cesitli
distile icecekler ortaya ¢ikmaya baslamistir. Distilasyon veya damitma, fermantasyonun
aksine dogal bir islem degildir. Distilasyon, sivilarin buharlasma ve yogusma
mekanikleri kullanilarak yiiksek alkollii i¢eceklerin iiretilmesi islemidir. ilk {iretilen
distile icecek, sarabin distile edilmesiyle elde edilen brendidir.

1430’larda matbaanin gelismesiyle birlikte distilasyon bilgisi, bira Gretiminin bol
oldugu Kuzey Avrupa’ya yayilarak biranin distilasyonuyla elde edilen bir distile i¢cecek
olan viskinin ortaya ¢ikmasimi sagladi. 17. ylizyillda sekerkamiginin bolca iiretildigi
Karayip Adalari’nda ise sekerkamisi posasinin distilasyonuyla elde edilen bir distile
icecek olan rom ortaya ¢ikmistir (Wolf vd., 2008; Standage, 2015).

Akdeniz iilkelerine bakildiginda, anason aromali distile igeceklerin popiiler
oldugu goriilmektedir; Fransa’da pastis, Italya’da Sambuca, Yunanistan’da uzo,

Tiirkiye’de raki vb. (Scholten vd., 2008). Uzak Dogu iilkelerine bakildiginda ise cografi
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sebeplerden Gtiirli piringten iiretilen fermente ve distile iceceklerin popiiler oldugu
goriilmektedir; Japonya’da saké ve awamori, Cin’de choujiu, Kore’de makkoli ve soju
vb. (Suzuki vd., 2008; Hudson ve Buglass, 2011; Bokulich vd., 2014; Lee ve Shin,
2015; Tsuji vd., 2018; Nishida, 2021).

Biranin tarihi, insanligin kentlesmeye ve modernlesmeye basladigi Neolitik Cag’a
kadar uzanmaktadir (Meussdoerffer, 2009). Ik bira iireten medeniyetler arasinda
Siimerler, Babiller, Asurlular ve Hititliler bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005).
Antik Yunan ve Roma kaynaklarinda bira, Keltler ve Almanlar gibi bir¢ok toplumun
ana icecegi olarak gegmektedir (Schiefenhdvel ve Macbeth, 2011).

Orta Cag doneminde Avrupa’da kilisenin giiciiniin artmasiyla birlikte bira iiretimi
de bir donem kilisenin kontroliine ge¢mistir ve bira, manastirlarda tretilip ticarette
kullanilmistir. Serbetgiotunun birada kullanildigina dair ilk yazili kaynaklar da Orta
Cag’a aittir (Meussdoerfter, 2009).

18. ve 19. yiizyillarda Avrupa’daki su kaynaklar1 yaygin olarak kolera, tifo gibi
hastalik yapici mikroorganizmalar barindirdigi i¢in suya bir alternatif olarak bira
tuketilmekteydi. Bu uygulama yerini hijyenik su kaynaklarma, fabrika tiretimi
siselenmis iceceklere ve 1yi sosyal hijyene biraksa da bira popiilerligini kaybetmemistir.
Biranin yiiksek besleyicilige sahip olmasinin bunun sebeplerinden bir tanesi oldugunu
sOylemek mumkundar (Schiefenhével ve Macbeth, 2011). Biranin kirli su kaynaklari
nedeniyle temel icecek olarak kullanilmasi sadece bu doneme 6zgii degildir. Bu durum
biranin ilk iretilmeye baslandig1 tarihten itibaren bir¢ok toplumda goriilmektedir
(Standage, 2015).

Tiirkiye’de resmi olarak ilk bira iiretimi 19. yiizyilin sonlarinda Osmanli Devleti
doneminde Bomonti Bira Fabrikasi’nin kurulmasiyla baslanustir (Tanyeli ve Ikiz,
2009). ikinci bira fabrikasi ise 1934 yilinda Atatiirk Orman Ciftligi’nde kurulmustur.
1955 yilinda 6zel sektoriin de bira iiretip ticaretini yapabilmesini saglayan kanun kabul
edildikten sonra da iilkede bira gesitliligi hizla artmaya baslanmistir (Aktas ve Ozdemir,
2005).

Biranin  iretimine  bakildiginda, {retiminde kullanilan  malzemelerin
maltlastirilmis tahil, serbet¢iotu, maya ve sudan ibaret oldugu goriilmektedir (Fedora ve
Fedora, 2014). Karbondioksit, genelde fabrika iiretimlerinde gazlandirma islemi yapay
olarak gergeklestirildigi i¢in bir hammadde olarak kullanilmaktadir. Butik veya evsel

tiretimlerde gazlandirma islemi mayalar tarafindan dogal yolla yapilabilecegi icin
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karbondioksit, bu durumlarda bira Gretiminde bir hammadde olarak gegcmez (McKay,
Buglass ve Lee, 2011). Bira iiretimini anlamak i¢in oOncelikle birada kullanilan
malzemelerin 6zelliklerini ve tretimdeki rollerini anlamak gerekmektedir.

Maltlastirilmis tahil: Tahillarda bulunan nisastanin mayalar tarafindan tiiketilerek
alkole ve karbondioksite doniistiirilebilmesi i¢in tahillarin  maltlastiriimasi
gerekmektedir. Bunun sebebi maltlagtirma isleminin ortaya ¢ikardigi enzimlerin,
tahillardaki nisastayr mayalarin tiliketebilece§i sekerlere doniistiirmesidir. Bira
iretiminde tahil olarak genelde arpa kullanilir ancak bugday, piring, yulaf ve misir gibi
tahillar da kullanilabilmektedir. Malt; tatli, karamelimsi, kizarmig ve ac1 tatlara sahiptir
ve biranin govdeliligini etkiler (Fedora ve Fedora, 2014).

Serbetciotu: Setbetgiotu, serbetciotu asmasinin ¢icegine verilen isimdir. Biranin
aromasini olusturan en Onemli hammaddedir. Serbetciotu, biraya belirgin bir
acilik/bitterlik saglar. Serbet¢iotu, biraya narenciye, cigeksi, ¢amsi ve bitkisel aromalar
da kazandirir (Fedora ve Fedora, 2014).

Maya: Mayalar, tahillardaki sekeri tiiketerek biraya alkol ve karbondioksit
kazandirirlar. Bira iretiminde kullanilan iki ¢esit maya bulunmaktadir; ale tipi biralarin
iretiminde kullanilan {ist fermantasyon mayalar1 ve lager tipi biralarm tretiminde
kullanilan alt fermantasyon mayalar1. Ust fermantasyon mayalari ile alt fermantasyon
mayalari, biraya farkli karakteristik Ozellikler saglamaktadirlar (Fedora ve Fedora,
2014).

Su: Birada kullanilan suyun kalitesi ve tiirii, bira liretimi i¢in oldukc¢a onemlidir.
Yiiksek siilfath su biraya keskin ve temiz bir acilik saglarken yiiksek gazli su biraya
daha sert bir acilik saglamaktadir. Sert su veya yumusak su kullanimi da biranin
karakteristik 6zelliklerini etkileyen faktorlerden biridir (Fedora ve Fedora, 2014).
Ornegin India pale ale tipi biranm karakteristik ozelliklerini olusturan O6nemli
faktorlerden biri, Uretiminde Burton on Trent bélgesindeki sert su veya bu bolgedeki
sert suya benzer bir su kullanilmasidir (Boulton, 2013).

Bira iiretiminin ilk asamalar1 tahili maltlastirma ve ezmedir. Maltlagtirma, tahil
tohumlarmi kontrollii ¢imlendirmedir. Maltlastirma, tahilin bilesenlerini degistirir.
Maltlastrma sonucunda ortaya ¢ikan enzimler, tahilda bazi kimyasal reaksiyonlarin
yasanmasina yol acar. Mayalar, bu kimyasal reaksiyon sayesinde tahilin i¢indeki sekeri
alkol ve karbondioksite doniistiiriirler. Daha sonra elde edilen malt firinlanarak veya

kizartilarak kimyasal reaksiyonlar durdurulur. Firmlama veya kizartma islemi,
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uygulanan sicakliga bagli olarak maltin aromasini ve rengini biiyiik dlgiide etkiler. Daha
sonra malt ezilir ve stvi hale getirilir. Bu sivi, 6zel bir 1sitic1 kazana alinir ve serbetgiotu
eklenerek kaynatilir. Daha sonra hizlica sogutulur ve fermantasyon kabina alinir.
Fermantasyon kabina maya eklenir ve iiretilen biranin tiirline gore degisen belirli bir
sicaklikta ve belirli bir siire boyunca karisim bekletilerek fermente edilir. Daha sonra
elde edilen bira, 6zel tanklarda veya figilarda bir siire daha fermente edilir. Fabrikalarda
iiretilen biralarin gogu pastorize edilir, soguk hava filtresinden gegirilir ve yapay olarak
gazlandirilir ancak biray1 siselerde dogal olarak gazlandwrmak da miimkiindiir ve
pastorize islemi istege baghidir (McKay, Buglass ve Lee, 2011).

Tarih boyunca yemekler, iceceklerle eslestirilmistir. Yemeklerle eslestirilen
icecekler cok ¢esitlidir; sarap, bira, kokteyller, kahve, cay, saké ve hatta su. Iceceklerin
yemeklerden ayr1 diisliniilemeyecegi fikri yaygimdir. Giiniimiizdeki yiyecek ile igecek
eslestirmelerinin 6nemini vurgulamak i¢in verilebilecek en iyi 6rnek daha cocuklukta
baslayan kurabiye ile siit eslestirmesidir. Diger popiiler 6rnekler arasinda ise sarap ile
peynir eslestirmesi ve bira ile brezel (pretzel) eslestirmesi bulunmaktadir. Bir¢ok
sommelier (sarap uzmani), yemek yazari, sef, mutfak uzmam vb. sektor uzmani;
iceceklerin, yemegin son baharat1 oldugunu belirtmektedir. Ayrica yiyecek ile icecek
eslestirmelerinin gastronominin kalbi oldugu ve hatta yemek ile sarabin evlilikteki iki es
gibi oldugu gibi bircok yiyecek ile igecek eslestirmelerinin onemine vurgu yapan
benzetme bulunmaktadir (Dornenburg ve Page, 2006; Scander, Herdenstam ve Billing,
2021).

Son zamanlarda yiyecek ile icecek eslestirmelerine olan ilgi oldukga yiiksektir ve
giderek artmaktadir. Bunun en 6nemli sebeplerinden biri olarak sogutma sistemlerinin
icadindan onceki donemlerde yalnizca tath saraplarin iretilebiliyor olmasi ancak
giiniimiiz teknolojisi sayesinde hem sarap hem diger igeceklerin ¢esitliliginin artmasi
verilebilir. Gelisen teknolojik yontemler sayesinde artan gesitlilik; icecek fiyatlarinin
diismesine ve dolayisiyla tiiketiciler tarafindan iceceklere daha kolay ulasim
saglanmasma da yol agcmustir (Dornenburg ve Page, 2006; Scander, Herdenstam ve
Billing, 2021).

Yiyecek ile icecek eslestirmelerinde bilimsel veriler, pratik deneyimler, hikaye
anlatim1 vb. sebeplerle ortaya ¢ikmis bazi kurallar bulunmaktadir; kirmiz1 etin kirmizi
sarap gerektirdigi algisi, beyaz sarabin sadece beyaz et veya balikla iyi eslesme
yapabilecegi algis1 ve agir bir yemegin agir bir sarap gerektirdigi algist bunlardan
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bazilaridir. Ancak giiniimiizde bu kurallar esnetilmistir. Ornegin kirmizi etin beyaz
Alman sarabi ile de iyi bir eslesme olusturdugu tespit edilmistir (Dornenburg ve Page,
2006; Scander, Herdenstam ve Billing, 2021).

Yiyecek ile igecek uyumu, sadece basit tat 6zelliklerinin degerlendirilmesinden
ibaret degildir. Tada denge veya zitlik eklemek, tada ferahlatici, notrlestirici veya sinerji
olusturucu oOzellikler kazandirmak da O©nemli Kkriterlerdir. Yiyecek ile icecek
eslestirmeleri ile ilgili ortaya ¢ikan kontrollii ¢aligma yapma ihtiyaci, yiyecek ile icecek
eslestirmelerinin arastirilmasinda en ¢ok tercih edilen yontemin duyusal analiz olmasina
sebep olmustur. Yiyecek ile icecek eslestirmeleri, tarihi oldukca eskilere dayanmasina
ragmen hem gastronomi biliminde hem de genel olarak heniiz yeni bir alandir
(Dornenburg ve Page, 2006; Scander, Herdenstam ve Billing, 2021).

Yiyecek ile icecek eslestirmeleri ile ilgili literatir incelendiginde tercih edilen
iceceklerin biiylik oranda alkollii icecekler oldugu tespit edilmistir. Alkollii icecekler
arasindan ise en cok tercih edilen iceceklerin sarap ve bira gibi fermente icecekler
oldugu, sarabin literatiirde biraya kiyasla daha fazla yer edindigi goézlemlenmistir.
Sarabin literatiirde biraya kiyasla daha fazla yere sahip olmasmin sebebinin sarabin
aromatik  Ozelliklerinden  kaynaklandigi  sOylenebilir.  Yiyecek ile icecek
eslestirmelerinde fermente igeceklere oranla daha az tercih edilen i¢eceklerin ise cay,
kahve, mesrubatlar veya tekila, votka gibi distile i¢cecekler oldugu tespit edilmistir.

Yemeklerin bira ile eslestirilmesinin sebebini anlamak ic¢in biranin karakteristik
Ozelliklerini anlamak gerekmektedir. Biranin karakteristik 6zelliklerini anlamak igin ise
farkl1 bira tiirlerinin farkl karakteristik 6zelliklerini anlamak gerekmektedir.

Bira, alt mayalandirma ve {ist mayalandirma olmak tizere iki farkli mayalandirma
yontemiyle tiretilmektedir. Alt mayalandirma yontemiyle {iretilen biralara genel olarak
lager, list mayalandirma yontemiyle liretilen biralara ise ale denilmektedir. Lager ve ale
da kendi iclerinde cesitli siniflara ayrilmaktadirlar. Alt mayalandirma yonteminde maya,
siranin dibine ¢oker ve aktivitesine buradan baglayarak yukariya dogru bunu devam
ettirir. Bu yontemle {iretilen biralar daha berrak olurlar ve renkleri daha agik tonlarda
olur. Ust mayalandirma yonteminde ise maya, swramn iizerinde birikip aktivitesini
burada siirdiiriir. Ust mayalandirma yontemiyle iiretilen ale tipi biralar lager tipi biralara
kiyasla daha agir bir lezzete sahiptirler ve renkleri daha koyudur. Bu renk koyulugu bazi
ale tipi bira gesitlerinde siyaha kadar gidebilmektedir. Ust mayalandirma ydntemi alt

mayalandirma yontemine kiyasla daha kisa stirmektedir ve mayalandirma 1sis1 daha
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yiiksektir. Ust mayalandirma biralarmin maliyeti daha diisiik olmasma ragmen diinyada
genelde lager tipi biralar daha cok tercih edilmektedir. iki farkli mayalandirma
yonteminden ortaya ¢ikan bu biralar genelde kullanilan maltin kavrulma derecesiyle,
iclerindeki mayanin siiziilme seviyesiyle, kullanilan serbetciotunun o6zelligiyle vb.
farklilasmaktadirlar (Aktas ve Ozdemir, 2005; McKay, Buglass ve Lee, 2011; Kempen,
2017).

Stout: Stout, siyah bira anlamina gelen bir kelimedir. Ale tip1 bir biradir. Siyah ale
da denilmektedir. Porter tipi biraya oldukca benzemektedir. Oldukca koyu renkte olan
bu biraya rengini maltin uzun siire kavrulmasi kazandirir. Siyah ale denilmesine ragmen
kullanilan malt aslinda olduk¢a koyu (siyaha yaki) kirmizi bir renge sahiptir. Ingiltere
ve Irlanda’da popiilerdir. Sert bir bira degildir. Uzun siire mayalanir. Ac1 bir biradr.
Ancak bu acilik serbetciotundan kaynaklanmamaktadir, kullanilan maltin uzun siire
kavrulmasindan kaynaklanmaktadir. Kavrulmus kahve tadina sahip bir biradir. Meyan
koki sekeri tadinda stout tipi biralar da bulunmaktadir. Endiistriyel anlamda ilk olarak
Irlandal1 sirket Guinness tarafindan iiretilmistir ve giiniimiizde de en bilinen stout tipi
bira treticisi Guinness’tir. Barbekiide et gibi zengin ve baharath yiyeceklerle, bol
tereyagh ve yillanmig cheddar peyniriyle, ¢ikolatali espresso kekiyle ve profiterolle 1yi
uyum saglamaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005; McKay, Buglass ve Lee, 2011; Kempen,
2017; http-1).

Porter: Porter; hamal, tasiyici anlamina gelen bir kelimedir. Ale tipi bir biradir.
Koyu ale da denilmektedir. Stout tipi biraya oldukca benzemektedir. Uzun sire
kavrularak rengi koyulastiriimis malt kullanilir. Londra’da ortaya ¢ikmustir. Ingiltere’de
popiilerdir. Serbetciotunun aromasmi yogun bir sekilde yansitmaktadir. Koyu renklidir
ve alkol orani yiiksektir. Stout tipi biralarin aksine sert ve tatlt bir biradir. Kizarmis ya
da flimelenmis yemeklerle, sosislerle ve cikolatali fistik ezmesi kurabiyesiyle iyi uyum
saglamaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005; McKay, Buglass ve Lee, 2011; Kempen, 2017;
http-1).

India pale ale: India pale ale veya yaygin kisaltmasiyla IPA, ale tipi bir biradir.
18. yiizyilda Ingiltere’de ortaya ¢ikmustir. igerdigi yiiksek serbetciotu sebebiyle ac1 bir
karakteristige sahiptir. Baglangigta ve orta damakta aciliktan daha ¢ok karamel aromas1
yogundur. Giiclii acilig1 bitiste ortaya ¢ikmaktadir. Pale malt ile iiretilmektedir. Bu malt,
bakir rengindedir ve IPA’nin ortaya ¢iktig1 18. ylizyilda ortaya c¢ikan kok komiirlii

firilarda kurutulmaktadir. Alkol oran1 genelde %3-6.5 seviyelerindedir (hacmen). Tad1
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hafiften malt tonlarmma yakin olmasiyla birlikte genelde yiiksek miktardaki serbetgiotu
bu tadi bastirmaktadir. Uretiminde, Ingiltere’nin Burton on Trent kasabasmin suyuna
benzeyen Karakteristikte sert su kullanilmaktadir. Uretimde kullanilan su, Burton on
Trent kasabasiyla biitiinlesmis durumdadir ¢ilinkii bu kasabada IPA’nin karakterine
uygun yapida sert ve minerali yiiksek su kaynaklar1 bulunmaktadir. igerdigi yiiksek
serbetcgiotu sebebiyle diger biralara kiyasla uzun gemi yolculuklarinda bozulma siiresi
daha ge¢ oldugu i¢in tercih edilmekteydi. Giliclii ve baharatli yemeklerle (6zellikle
korili), havuglu kek gibi tathilarla, karamelli elmali turtayla, zencefilli kekle ve hurmali
piring pudingiyle iyi uyum saglamaktadir (Boulton, 2013; Kempen, 2017; http-1).

Wheat beer/beyaz bira: Wheat beer, kelime olarak bugday birasi anlamina
gelmektedir. Beyaz bira olarak da bilinmektedir. Ag¢ik renkli bir biradir. Hammadde
olarak arpadan daha fazla bugday kullanilmaktadir ve genelde iist mayalandirma
yontemiyle iiretilmektedir. Genelde maya siiziilmedigi i¢in iginde maya parcalari
bulunmaktadir. Bu tip biralarin rengini “beyazlatan” faktorlerden birisi de budur.
Arpadan daha fazla bugday kullanildig1 i¢in hafif eksimsi bir aromaya sahiptir ve bu tip
biralar agizda dolgun ve yapiskanimsi bir his olustururlar. Bazen kisnis, anason,
narenciye kabugu ve turung gibi baharat ve bitkilerle aromalandirilirlar (Aktas ve
Ozdemir, 2005; Kempen, 2017).

Weizenbier/hefeweill: Almanya’nin Bavyera eyaletinde ortaya ¢ikmis bir bira
tirtidiir. Beyaz biraya benzer bir sekilde bugday agirlikli bir biradir. Birgok ¢esidi
bulunmaktadir. Filtrelenmedigi i¢in protein ve maya hiicrelerinden kaynaklanan kendine
O0zgii bir tada sahiptir. Filtrelenmedigi i¢in “sisede tekrar mayalama” teknigi
uygulanabilmektedir. Bu teknik, sisenin dibinde kalan maya tortusunu calkalayip
“canlandirarak” bardaga doldurmaktir. Bu sayede biraya kremamsi, dolgun ve
meyvemsi tatlar kazandirilir. Daha koyu renkli malt kullanildig1 igin daha karamelimsi
bir tada sahip olan ancak yine de meyvemsi tat Ozelliklerine sahip cesitleri de
bulunmaktadir. Filtrelenen ve bu nedenle kremamsi ve dolgun 6zelliklerini kaybeden,
ayrica gOriiniis olarak da pilsnere benzeyen ¢esitleri de olmasina ragmen bu c¢esitler de
kendilerine has tat ozelliklerini korumaktadirlar. Hafif yemeklerle, salatalarla, deniz
uriinleriyle, susiyle, weiBwurst ile, ¢ilekli kurabiyeyle ve olduk¢a hafif tathilarla iyi
uyum saglamaktadir (Kempen, 2017; http-1).

Bock. Bock, adint Orta Cag doneminde Almanya’da bu tip biralarm iiretimiyle

poplilerlesmis olan Einbeck sehrinden almustir. Lager tipi bir biradir. Lager biralar
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genelde agik renkte olmalarina ragmen bu bira ¢esidi koyu renkli malttan iiretildigi i¢in
koyu renkli ve agir bir yapidadir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Pilsner: Pilsner, pilsener veya pilsen olarak da bilinmektedir. Lager tipi bir biradir.
Soluk lager de denilmektedir. Lager tipi bir biradan beklenildigi gibi oldukca agik
renkli, altin saris1 renginde bir bira ¢esididir. Bu tip biralar mayalandirma isleminden
sonra soguk olarak dinlendirilirler (Aktas ve Ozdemir, 2005; McKay, Buglass ve Lee,
2011; Kempen, 2017). Hafif govdeli bir biradir (Dornenburg ve Page, 2006; http-2).
Diinyanin bir¢ok yerinde bira denildiginde ilk akla gelen standart bira tipidir. Bitisi
oldukca kisadir. Oldukca berraktir. Gaz seviyesi orta ila yiiksek arasindadir. Alkol tadi
hissedilmez. Ekmeksi ve hafif biskiivimsi tatlara sahiptir. Aromasinda ve tadinda malt
tathilig1 hissedilir. Serbetciotu acilig1 orta ila yiiksek seviyeleri arasindadir. Serbet¢iotu
aromasi ve tadi orta seviyede ve oldukca belirgindir (http-2). Kizarmis et ve sebzelerle,
sis kebaplarla, hafif peynirlerle, fistikla, sosisli sandvicle, pizzayla, hamburgerle, yaglh
yemeklerle, tavuk yemekleriyle (6zellikle limon veya misket limonu igeren), baliktan
kabuklulara bir¢ok deniz {riiniiyle, salatalarla, cheddar peyniriyle, Asya mutfagi
yemekleri gibi aroma agisindan zengin yemeklerle, patatesli krep tarzi aperatiflerle,
kurutulmus etlerle, mozzarella peyniri iceren pizzalarla, hindi gibi beyaz etlerle, taze
peynirlerle, hafif yemeklerle, somon baligiyla, sosisle, hafif tathlarla ve limonlu
kurabiyeyle iyl uyum saglar (Dornenburg ve Page, 2006; Fedora ve Fedora, 2014; Herz
ve Conley; 2015; http-1; http-2).

Double veya imperial sifath biralar: Bu sifatlar1 stout, porter, IPA gibi bir¢cok bira
tiirliniin adinda gérmek miimkiindiir. Ancak bunlar farkli bira tiirleri degillerdir. Bu
sifatlarin anlami bu biralarm daha yiiksek bir alkol oranina sahip oldugu ve/veya tat
bakimindan daha yogun olduklar1 anlamina gelmektedir (Kempen, 2017).

Bira ile yemek eslestirmelerinin Orta Cag’a kadar uzanan bir tarihi vardur.
Giiniimiizde ise bu durum butik biracilik ile daha da popiilerlesmistir. Insanlar icecek ile
yemek uyumuna daha fazla 6nem vermeye baslamislardir ve pazar da tiiketicilerin bu
istegine uygun olarak gelismeye baslamustir. Ornegin italya’daki bira tiiketicilerinin bira
secimlerine etkileyen en 6nemli faktorlerden biri yemek uyumudur (Donadini, Fumi ve
Newby-Clark, 2015).

Dornenburg ve Page, (2006), yiyecek ile igecek eslestirmelerindeki 6nemli
kriterlere yer verdikleri eserlerinde yiyecek ile igecek eslestirmelerindeki Gnemli

kriterlerin hem yiyecegin hem de icecegin agirligi, aroma miktari, yapisi ve sicakligi
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oldugunu belirtmislerdir. Yiyecek ile icecek eslestirmesi yapilirken yiyecek ile igecegin
zitliklarmin da iyi bir uyum saglayabildigini vurgulamislardir. Biradaki diisiik asit
seviyesinin baharatli ve ac1 yiyecekler ile iyi bir uyuma sahip oldugunu belirtmislerdir.
Pilsner tiirii biralarin kizarmis et ve sebzeler, sis kebaplar, hafif peynirler, fistik, sosisli
sandvig, pizza, hamburger, yagh yemekler, tavuk yemekleri (6zellikle limon veya
misket limonu igeren) ve baliktan kabuklulara birgok deniz irtinii gibi birgok yiyecekle
iyl bir uyuma sahip oldugunu belirtmislerdir. Pilsner tiirii biralarin Asya mutfag:
yemekleri gibi aroma agisindan zengin yiyeceklerle i1yi bir uyum sagladigim
belirtmislerdir.

Mosher, (2010) brewersassociation.org isimli web sitesinde yayimladigi rehberde
bira ile yemek eslestirmelerinde baskin bira ile baskin yiyecegin eslestirilmesi
gerektigini ve bira ile yiyecekteki ortak aromalarm 1iyi bir uyum sagladigini
belirtmektedir. Biralarin bazi karakteristik 6zelliklerinin yiyeceklerin bazi karakteristik
ozelliklerini dengeleyici veya vurgulayici 6zellige sahip oldugu belirtilmektedir. Bira ile
yiyecek arasindaki zithgmn ise eslestirmeler icin miimkiin olabildigi belirtilmektedir.
Pilsner tiirii biralarm hafif yemeklerle, tavuk yemekleriyle, salatalarla, somon baligiyla,
sosisle ve hafif tatlilarla iyi bir uyuma sahip oldugu belirtilmektedir (http-1).

Schultz, (2012) bira tadimi, bira ile yiyecek eslestirmesi ve butik bira kiiltiiriine
yer verdigi eserinde biranin karakteristiklerini goriiniis, aroma, tat ve agiz hissi olmak
tizere dort ana kategoride smiflandirmaktadir. Bu ana kategorilerin alt kategorileri
olarak ise malt aromasi, serbet¢iotu aromasi, sululuk, viskozite, gaz orani, govde, alkol
tadi gibi karakteristik Ozellikler verilmistir. Bira ile yiyecek eslestirmelerinde iyi
sonuglar veren bazi genel kriterler bira ile yiyecegin tat benzerlikleri, zit 6zellikleri, tat
benzerliklerinin ve zit 6zelliklerin ayni anda olmasi olarak verilmistir. Bira ile yiyecek
eslestirmelerinde ilk olarak biranin sec¢ilmesinin ideal oldugu belirtilmistir.

Donadini, Fumi ve Lambri, (2013) bira ile peynir eslesmelerindeki tiiketici
tercihlerini arastirdiklar1 calismalarinda duyusal analiz yonteminin hedonik boyutunu
uygulamiglardir. Calismada farkli bira tiirleri kullanilmis ve eslesmelerdeki en baskin
faktoriin panelistlerin biray1 begenip begenmemeleri oldugu tespit edilmistir. ikinci en
onemli faktor ise peynir tiirii olmustur. Donadini vd., (2008) siradan miisterilerle
yiyecek-igecek uzmanlarinin ideal giinliik Italyan yemekleri ile bira eslestirmelerini
degerlendirdikleri ¢alismalarinda da siradan miisteriler ig¢in bira yemek uyumunun en

onemli faktoriiniin biray1 begenip begenmemeleri oldugunu tespit etmislerdir.
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Fedora ve Fedora, (2014) bira ile yiyecek eslestirmelerine yer verdikleri
eserlerinde bira ile yiyecek eslestirmelerindeki dnemli olan faktorlerin bira ile yiyecegin
benzer aromalara ve benzer agirliga sahip olmasi oldugunu belirtmislerdir. Pilsner tlrl
biralarin ise patatesli krep tarzi aperatiflerle iyi bir uyum sagladigi belirtilmistir.

Klosse, (2014) yiyeceklerin ve igceceklerin tatlarini anlamayi konu edindigi
eserinde birada bulunan serbetciotu aciliginin lahana ve marul gibi sebzelerde de benzer
sekilde bulundugunu ve bu nedenle benzer tatlarin 1yi bir uyum olusturma bilgisinden
yola ¢ikarak biranmn lahana ve marul igeren yemeklerle 1yi bir uyum saglayabilecegi
belirtmektedir. Ayrica eserde, birada bulunan serbetciotu aciliginin yag veya protein
bakimindan zengin yiyeceklerle de iyi bir uyum saglayabilecegi belirtilmistir. Genel
olarak, balik ve biranin 1yi bir uyum sagladig: belirtilmektedir. Yine benzer tatlarin iyi
bir uyum sagladig1 bilgisinden yola ¢ikarak bircok bira tath olmadigr i¢in tath
yemeklerle iyi bir uyum saglayamadigi belirtilmistir. Pilsner tipi biralarn Asya
yemeklerindeki baharatlardan gelen hissi artirdig: belirtilmektedir.

Herz ve Conley, (2015) bira ile yiyecek eslestirmelerine yer verdikleri eserlerinde
bira ile yiyecek eslestirmelerinde 6nemli olan faktorlerin tat, aroma, duyusal elementler
(aci, tath, tuzlu, eksi ve umami), agiz hissi ve yogunluk (alkol, acilik, asidite, yag vb.)
oldugunu belirtmislerdir. Bu faktorlerin eslestirmelerde nasil kullanilmasi gerektigiyle
ilgili olarak ise benzer tat gruplarinin beraber kullanilmasi, uyum (tat elementlerinin
sinerjisi ve dengeli olmasi), biitiinleyicilik (tat elementlerinin birbirlerini tamamlamasi),
zit tat gruplarmin beraber kullanilmasi gibi faktorlerin énemli oldugu belirtilmistir.
Pilsner tiirii biranin kurutulmus etlerle, mozzarella peyniri iceren pizzalarla, hindi gibi
beyaz etlerle, taze peynirlerle iyi bir uyum sagladigi belirtilmistir.

Paulsen, Rognsd ve Hersleth, (2015) c¢ahsmalarinda yiyecek ile icecek
eslestirmelerindeki tiiketici algisini degerlendirmeyi amaglamislardir. Calismada segilen
biralar duyusal profillerine, pazardaki popularitelerine ve mutfak 6nerilerine gore
secilmistir. Tiiketici deneyi sonucunda bira tiirliniin tiiketicilerin eslestirmeyi
begenmelerindeki en onemli faktor oldugu tespit edilmistir. Bu; Donadini, Fumi ve
Lambri’nin (2013) calismalarinda elde ettikleri sonucu dogrulamaktadir. Calismada
ayrica yiyecek veya igecekten birinin daha baskin olmasmmm uyumu olumsuz yonde
etkiledigi tespit edilmistir.

Eschevins vd., (2018) ¢alismalarinda mutfak uzmanlar1 ve sommelierlerin yiyecek

ile icecek eslestirmelerini yiyecek ile igcecegin aromatik benzerliklerini g6z Oniinde
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bulundurarak yapmalarindan yola ¢ikarak bu eslestirme prensibinin tiiketicilerin
eslestirme yargilarini nasil etkiledigini tespit etmeyi amaglamislardir. Caligmada hem
benzer aromatik o6zelliklere sahip yiyecek ile igecek eslestirilmis hem de birbirlerine
uzak aromatik Ozelliklere sahip yiyecek ile igecek eslestirilmistir. 50 kisinin katildigt
deneyde benzer aromatik Ozelliklere sahip yiyecek ile igecek eslestirmesi birbirlerine
uzak aromatik Ozelliklere sahip yiyecek ile icecek eslestirmesine kiyasla daha fazla
tercih edilmistir.

Eschevins vd., (2019) calismalarinda yiyecek ile igecek eslestirmelerinin dogru
yapilmasimi saglayan faktorleri tespit etmeyi amaglamislardir. Bunun i¢in sommelier ve
bira uzmanlariyla réportaj yapmislardir. Caligmanin sonucunda 15 eslestirme kriteri
tespit edilmistir. Bu kriterlerin; altta yatan algisal, konseptsel, duygusal ve
fizyokimyasal sebeplerden olustugu ve kriterlerin amacinin 06zgiin bir eslesme
olusturma, yiyecegi veya igece8i vurgulama ve keyifli bir yeme igme deneyimi
olusturma oldugu tespit edilmistir.

Rune, Miinchow ve Perez-Cueto, (2021) calismalarinda bira, sarap, ¢ay ve kahve
ile yemek eslestirmelerinde kullanilan yontemlerin bir sistematik analizini yapmislardir.
Calismalarmin amaglarindan biri de bira ile yemek eslestirmelerinde kullanilan
degerlendirme yontemlerini tespit etmektir. Bu yontemlerden birinin hedonik likert
Olcegi oldugunu belirtmektedirler.

Spence, (2022) calismasinda yiyecek ile icecek eslestirmelerinin Bati’da
geleneksel olarak sef veya sommelier gibi kisilerin ellerinde oldugunu ancak son
yillarda bilimsel arastirmalarin ilgi alanma girdigini belirtmektedir. Calismada, yiyecek
ile icecek eslestirmelerine gosterilen ilginin hem pazar tarafindan hem halk tarafindan
hem de bilim insanlar1 tarafindan yasandig1 belirtilmektedir. Bilim insanlarinin yiyecek
ile icecek eslestirmelerinin mekanizmasmi hem bilissel hem de algisal diizeyde
arastirmalarinin boyutunun giin gegtikce arttig1 belirtilmektedir. Calismada, yiyecek ile
icecek eslestirmelerine hem kimyasal hem hesaplamali hem de algisal ydnden
yaklagilmigtir. Calismanin sonucu olarak yiyecek ile i¢ecek eslestirmelerinin benzer
aromalar1 eslestirmekten ibaret olmadigi, ses (miizik) gibi etkenlerin de eslestirmelerde
onemli bir rol oynadig1 belirtilmistir. Calismada aromalarla sesin eslestirilmesi kavramu,

“gastrofizik” teriminin ¢atis1 altinda verilmistir.
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3. YONTEM
Arastirmada kullanilan yontem, bir deney tasarimidir. Deney, bilimsel

arastrmalarda kullanilan test yOntemlerine verilen isimdir. Deney tasarimi ise
arastirmacimnin, bilinen deney yOntemlerinden birini kullanmak yerine kendi deney
yontemini olusturmasidir (GOkge ve Tasgetiren, 2009). Literatirden elde edilen
verilerden yola ¢ikarak ¢alismanin dort asamada yiiriitiilmesi planlanmistir. Arastirma
ilerledikce, bazi asamalardaki siiregler ve araglar (formlar, olgekler vb.) degisiklige
ugramig ve gelistirilmistir. Ayrica veri toplama araci, arastirmaci tarafindan
tasarlanmigtir. Uygulanan degisiklikler ve gelisme siireci, degisiklige ugrayan her

asamanin kendi basliklar1 altinda belirtilmistir.

Dokiiman Analizi Duyusal Analiz Verilerin Analizi

Sekil 3.1. Arastirmanin yiiriitiilecegi asamalar
Arastirmanm ilk asamasi olan dokiman analizi kisminda, literatiir taramasi

sonucu elde edilen veriler incelenerek bira ile yiyecek eslestirme kriterlerinin tespit
edilmesi ve arastirmanin bir sonraki asamasi olan uzman goriisii asamasi i¢in bir uzman
goriisii formu olusturulmasi amaglanmistir. Arastirmanin iKinci asamasi olan uzman
goriisii kisminda uzmanlardan hazirlanan uzman goriisii formu araciligryla bira ile
eslestirilecek Tiirk yemeklerini se¢gmelerinin talep edilmesi amaglanmistir. Arastirmanin
t¢lincli asamasi olan duyusal analiz kisminda uzmanlar tarafindan segilen Tlrk
yemekleriyle biranin duyusal analiz yontemiyle uyumunun 6lgiilmesi amaglanmastir.
Arastirmanin son asamasinda ise arastirmanin bir onceki asamasi olan duyusal analiz
kisminda elde edilen verilerin analiz edilmesi ve arastirmanin bir sonuca baglanmasi
amaclanmistir.

3.1. Dokiiman Analizi
Dokuman analizi, bilimsel bir yontemdir. Doklman analizi yonteminde

arastirmact; veri kaynaklarini tespit eder, elde eder, inceler ve analiz eder (Sak, Sak,
Sendil ve Nas 2021).

Arastirmanm dokiman analizi asamasinda, literatiir taramas: sonucunda elde
edilen veriler incelenerek bira ile yiyecek eslestirme kriterleri tespit edilmistir. Tespit
edilen kriterlere dayanilarak yemek se¢imi yapilmasi amaciyla uzmanlara verilmek

Uzere uzman goriisii formu olusturulmustur.
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2004-2015 yillar1 arasinda Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen alkollii icecek biradir.
Tiirkiye’de bira, toplam icki tiiketiminin yarisindan fazlasini olusturmaktadir (Buzrul,
2016). Bira, 2012-2023 yillar1 arasinda da Tirkiye’de en cok tiiketilen alkollii icecek
olma istatistigini siirdiirmiistiir. 2023’iin ocak ayinda iiretimden i¢ piyasaya arz edilen
bira miktar1 29,3 milyon litredir. ikinci sirada olan sarabin ise iiretimden i¢ piyasaya arz
edilen miktar1 4,9 milyon litredir. 2023’iin aralik ayinda, iiretimden i¢ piyasaya arz
edilen bira miktar1 109,1 milyon litre seviyesine ulasmustir. Ikinci sirada olmay1
stirdiiren sarabin ise iiretimden i¢ piyasaya arz edilen miktar: 10,2 milyon litredir (http-
3). Dilinyada en ¢ok tercih edilen bira tiirti ise, lager tipi bir bira olan pilsnerdir (Fedora
ve Fedora, 2014; Kempen, 2017). Donadini, Fumi ve Lambri, (2013) bira ile yiyecek
eslestirmelerinin duyusal analizindeki en baskin faktoriin panelistlerin biray1r begenip
begenmemeleri oldugunu tespit etmislerdir. Donadini vd., (2008) benzer bir ¢aligmada
siradan miisteriler i¢in bira yemek uyumundaki en dnemli faktoriin miisterilerin biray1
begenip begenmemeleri oldugunu tespit etmislerdir. Paulsen, Rognsa ve Hersleth
(2015) de calismalarinda Donadini vd. (2008) ile ayni sonuca ulasmislardir. Bu
nedenlerden dolay1 arastirmada pilsner olmak iizere tek tiir bira kullanilmustir.
Uzmanlara verilen uzman goriisii formunda bu durum belirtilmistir ve bira ile yiyecek
eslestirme kriterleri bu faktor dikkate alinarak hazirlanmustir.

3.2. Uzman Goriist
Google Forms araciligiyla uzman goriisii formu olusturulmustur. Form, tezin

bashigi olan Tirk Mutfagi Yemeklerinin Bira ile Uyumunun Olgiimii olarak
adlandirilmistir. Formda pilsner tipi biranin 6zellikleri verilmistir. Forma eklenen
yemekler literatiirdeki bira yemek uyumu kriterlerine gore ve Tiirk mutfagini en iyi
temsil edebilecek yemekler olmasina dikkat edilerek secilmistir. Yemek seciminde
Nevin Halici’nin Tirk Mutfagi kitabindan yararlanilmistir. Uzmanlardan, verilen 10
yemekten 5’ini se¢meleri istenmistir. Baglangic kategorisi altinda verilen yemekler
sunlardir: lakerda, i¢li kofte (kizartma), asma yapraginda pastirma, kadmmbudu kofte,
zeytinyagl yaprak sarma, Cerkes salatasi, miicver, erik tursusu, kokore¢ ve atomdur

(meze).
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Baslangic¢ (5 Adet Seginiz)
14 yanit

Lakerda

igli Kéfte (Kizartma)

Asma Yapraginda Pastirma
Kadinbudu Kéfte

4 (%28,6)

9 (%64,3)

Zeytinyadh Yaprak Sarma 5 (%35,7)

Cerkes Salatasi (Ceviz i:;i, Ek... 2 (%14,3)

Mucver 11 (%78,6)

Erik Tursusu 6 (%42,9)

Kokoreg 7 (%50)

Atom (Meze) 1(%7,1)

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5

Sekil 3.2. Uzman goriisii formu yanitlar
14 uzman katilim saglamigtir. Uzmanlar ¢ogunlukla gastronomi ve mutfak

sanatlar1 bolimii akademisyenlerinden ve bira uzmanlarindan olusmaktadir. Secilen
yemekler 11 puan ile miicver, 9 puan ile kadinbudu koéfte ve 7 puan ile i¢li kofte
(kizartma) olmustur. Mucver ile kastedilen yemek, kabak micveridir. Arastirmanin
uzman goriisii asamasinda kullanilan uzman goriisii formu, arastirmanin basinda ana
yemek ve tath kategorilerine de sahipti. Ancak hem uzmanlardan gelen geribildirim
iizerine hem de Tiirk mutfag: tathlarmin literatiirdeki bira yemek uyumu kriterlerine
yeteri kadar uymamasi nedeniyle tek kategori ile ilerleme karari almmistir. Bu
durumun, literatiirde belirtilen birgok biranin tatli olmamasi sebebiyle tatlilarla iyi bir
uyum saglayamadigi bilgisini dolayli yoldan dogruladigi sdylenebilir (Klosse, 2014).
Baslangi¢ kategorisinin sec¢ilmesinin sebebi ise Tiirk kiiltiirtindeki raki meze uyumuna
benzer bir uyum elde etmeye ¢alisma amacidir.

3.3. Duyusal Analiz
Duyusal analiz, gidalarin bes duyu organi kullanilarak analiz edilmesini igeren bir

yontemdir. Duyusal analiz yonteminde; gidalarm kalitesi, iki gida maddesi arasindaki
farklar veya gida maddelerinin panelistler tarafindan ne kadar begenildigi gibi c¢esitli
faktorler 6lgiilebilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015).

Rune, Minchow ve Perez-Cueto, (2021) yiyecek ile igecek eslestirmelerinde
kullanilan en yaygin degerlendirme yontemlerinden birinin duyusal analiz yénteminin
hedonik boyutu oldugunu belirtmektedirler. Bu nedenle arastrmada kullanilan 6lgek

hedonik likert 6l¢egi olarak belirlenmistir.
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Olgek, duyusal analiz uyum skalasi olarak adlandirilmustir. igerigi; kokusal tepki
uyumunu, aroma uyumunu, tat uyumunu, kalan his uyumunu ve panelistlerin bira ile
segilen Tiirk mutfag: yemeklerini birlikte tlketip tiketmemeyi tercih etmelerini 6lgecek
sekilde tasarlanmustir. Olgekteki kokusal tepkinin, aromanm, tat uyumunun, kalan his
uyumunun tanimlari; Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’'niin - Tiirk Standardi Tasaris1
kitabindan almmustir ve tst EN 1SO 5492 standardma uygundur. Olgek, dokuzlu likert
Olgcegi olarak tasarlanmistir. Panelistlerden her segenegi 1’den 9’a kadar puanlamalari
istenmistir. Olgekte bira ABC olarak, yemekler ise 428, 317 ve 596 olarak kodlanmustir.

Yemekler, Ozyegin Universitesinin OzU Cuisine kuliibiine mensup goniillii
ogrenciler tarafindan hazirlanmigtir. Yemeklerin malzemelerinin maliyetleri Ozyegin
Universitesi tarafindan karsilanmustir ve tedarik edilmistir. Yemeklerin tarifleri Nevin
Halicr’nin Tiirk Mutfagi kitabindan alinnmistir. Yemeklerin malzemeleri ve tarifleri
asagida verilmistir;

Miicver: 1 kg kabak, 2 sogan, 150 gr beyaz peynir, 2 demet dereotu, 1 su bardagi
un, 4 yumurta, 1 tath kasig1 karabiber, 1 tath kasigi tuz, 1,5 su bardagi zeytinyagi.
Kabaklar1 ayikla, yika, rendele, sik. Sogan ve peyniri rendele. Dereotunu ince kiy. Bir
tencereye kabak, peynir, sogan, dereotu, un, yumurta, tuz ve biberi koy, tahta kasikla
iyice karistir. Kasikla dokerek kizgin zeytinyaginda kizart. Tepsi i¢ine konmus siizgece
veya yagl kagida cikar.

Kadinbudu kofte: %2 kilo kiyma, % su bardagi piring, 250 gr sadeyag, 2 sogan, '4
su bardagi kaynar su, 4 yumurta, 1 ¢ay kasigi tar¢in, 1 tath kasigi karabiber, 1 tath
kasig1 tuz. Pirinci ayikla, yika, sicak suda bes dakika beklet. Tencerede, ince dogranmis
soganlar1 bir kagik yagla kavur. Yikanmis pirince ilave et, kavur. Tuz ve yarim bardak
kaynar su koy, pisir, sogut. Kiymanin yarisimni ayri1 tencerede suyunu salip ¢ekene kadar
kavur, ¢ig kiymay1 i¢ine koyarak karistir. Sogumus pirince, 2 yumurta, karabiber, tar¢in
ve tuz ilave et, on dakika yogur. Yumurta biiyiikliigiinde yuvarlaklar alarak yassi sekil
ver. Yagi kizdir. ki yumurtay: catalla iyice ¢irp, kofteleri yumurtaya bulayarak kizgm
yagda kizart. Bir tencereye koy, kapagini orterek bes dakika bugulandir ve sofraya al.
Bu koftelerin sagak sagak olmasi makbuldiir. Istenirse kofteler yumurtadan énce una
bulanarak da kizartilabilir. Yemek Kitabi’'nda tiim malzemeler ¢igden konarak
yogrulmaktadir. Ornek, giiniimiizden verilmistir.

Icli kofte: 250 gr yagsiz koyun budu kiymasi, 250 gr yagh koyun kiymasi, 2 bas
sogan, 2 g¢orba kasig1 sadeyag, 1 tath kasig1 kimyon, 1 su bardag: i¢ ceviz, 10 dal
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maydanoz, 2 su bardagi ince bulgur, 1 tath kasigi kirmizibiber, 2-3 su bardagi 1lik su, 1
yumurta, 1 tatli kasig1 karabiber, tuz. Ince dogranmis sogani yagla sarart. Yagh eti koy,
kavur. inmesine yakin tuz, karabiber, kimyon ve bicakla kiyilmis cevizi ilave et, kavur.
Atesten alinca kiyilmis maydanoz koy, sogut. Bulguru tepsiye koy. Kirmizibiber ve tuz
at. Arasira elle 1lik sudan alarak avugla siirte siirte yogur. Bulgur yumusayinca yumurta
ve yagsiz kiymayi ilave et, agilacak kivama gelene kadar yogur. Koéfte hamurundan
yumurta biiyiikliiglinde parcalar alarak avu¢ arasinda isaret parmagiyla bos yumurta
kabugu haline getir. Donmus igten koy, dondiirerek agzini kapat. Biylk tencerede 10
bardak suyu bir silme g¢orba kasigi tuzla kaynat. Kofteleri icine at. Kapagini Ort.
Kofteler suyun yiiziine ¢ikinca pismistir, sudan al. Ister dyle servise al, ister yumurtaya
bulayarak yagda kizart. I¢li kofte cok ince acgilirsa, haslanmadan sadeyagda da
kizartilabilir.

Duyusal analiz yonteminde yar1 egitimli panelist kullanilmas1 durumunda tavsiye
edilen panelist sayis1 8-25°tir (Yarali, 2023). Arastrmaya 12 yar1 egitimli panelist
katilim saglamistir. Arastirmaya davet edilen panelistlerin daha 6nce bira tiiketmis
kisiler ve Tirk mutfagi yemeklerini bilen kisiler olmasma dikkat edilmistir. TUrk
mutfagini bilen kisiler olmasina dikkat edilmesinden kastedilen; detayl bir bilgi degil,
uluslararas1 katilimci olmasi ihtimaline karsidir. Davet edilen panelistler, kolayda
ornekleme yontemiyle secilmistir. Kolayda 6rnekleme yontemi, 6rneklemin aragtirmaci
tarafindan kendi yargilarinca belirlendigi tesadiifi olmayan bir 6rnekleme yontemidir
(Hasiloglu, Baran ve Aydm, 2015). Kolayda érnekleme ydnteminin secilmesinin sebebi,
panelistlere duyusal analiz 6ncesi egitim verilecegi igin daha dnce bira tiiketmis olma ve
Tirk mutfagr yemeklerini bilme haricinde herhangi bir kosulu saglamalarmin
gerekmemesidir. Panelistlere, duyusal analizden Once egitim verilmistir. Egitimde
pilsner tipi biranin 6zellikleri (alkol orani, alkol tadi, tat 6zellikleri, tat yogunlugu,
serbetciotu aciligi, serbetciotu aromasi, govdesi, bitisi, gaz seviyesi ve malt 6zelligi)
anlatilmistir. Bira ile uyum saglayan yiyecekler ve yiyecek kategorileri (Tiirk mutfag:
yemekleri dahil edilmeden) anlatilmistir. Bira ile yemegin iyt uyum saglamasini
saglayan kriterler anlatilmistir.

Duyusal analiz; 13.06.2024 tarihinde, saat 14:00’te, Istanbul’'un Cekmekdy
ilcesinde bulunan Ozyegin Universitesi’nin duyusal analiz laboratuvarinda, MillT Egitim
Bakanligi'nin Gida Teknolojisi isimli kitabinin 541GI0094 kodlu Duyusal Test
Teknikleri moduliine uygun olarak gergeklestirilmistir. Laboratuvar, TS EN I1SO 8589
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standartlarina uygun olarak dikkat dagitict nesnelerden arindirilmisti, havalandirma
sistemi bulunmaktaydi, giiriiltiisiizdl, duvarlar1 griydi, uygun kabin sistemine sahipti,
kabinlerde lavabo olanagi mevcuttu ve ayarlanabilir 1siklandirmaya sahipti.

Biralar pilsner bardaginda ve ideal pilsner servis sicakligi olan 4-7 °C sicaklikta
servis edilmistir (http-1; http-2). Pilsner bardagi, Pilsner de dahil olmak Uzere Alman
tarzi her lager tipi bira i¢in ideal bir bardaktir. Pilsner gibi alkol oran1 %4-6 (hacmen)
olan biralar i¢in idealdir. Ayaksiz veya sapsiz olabilecegi gibi ayakli veya sapl da
olabilirler. “V” seklindedirler. Uzun siire kopligii muhafaza etmek igin 6zel olarak
uretilmektedirler ve bu sayede bira taze kalarak aromatik 6zelliklerini yitirmez (Fedora
ve Fedora, 2014; Herz ve Conley, 2015).

3.4. Verilerin Analizi
Arastirmanim Vverilerin analizi asamasinda uygulananlar arastirmanin devaminda

bulunan bulgular ve sonug¢ kisimlarinda detaylica agiklanmastir.

3.5. Etik Bildirim
Ozyegin Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu Toplant1 Tutanag:

tarafindan 10.06.2024 tarihli ve 2024/10 toplant1 sayili etik kurul izni bulunmaktadir.
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4. BULGULAR VE YORUM
Yiyecek ile igecek eslestirmeleri, gastronomide Onemi giin gegtikge artan

uygulamalardan biridir. Duyusal analiz yontemi ise yiyecek ile icecek uyumunu 6lgmek
icin Onerilen en uygun yontemlerden biridir. Arastirmanin bulgular ve yorum
boliimiinde, aragtirmanin duyusal analiz béliminde elde edilen verilerin analiz edilmesi
ve yorumlanmasi amaglanmustir.

Panelistlerin puanladiklar1 kokusal tepki; koku uyarilarina karsi degerlendiricinin
tepkisinin Olglilmesini, aroma; tadildigi zaman genizden koku alma organlari ile
algilanan duyusal 6zelligi, tat; belirli ¢oziinen maddelerle uyarildiginda tat alma organi
ile algilanan hisleri, kalan his ise dokusal bir uyarinin kaldirilmasi devamindaki
tecribeyi ifade etmektedir.

Arastirmaya 12 yar1 egitimli panelist katilim saglamistir. Panelistler; {ic Tiirk
mutfagi baslangi¢c yemeginin (miicver, kadinbudu kofte ve igli kofte) bira ile uyumunu
duyusal analiz uyum skalasinda yer alan kokusal tepki, aroma, tat ve kalan his
kriterlerine gore 1°den 9’a kadar puanlayarak degerlendirmislerdir. 1; hi¢ uyumlu degili,
9 ise ¢cok uyumluyu ifade etmektedir. Duyusal analiz uyum skalasinda ayrica “bu iki
iirtinii birlikte tliketir misiniz?” sorusu yer almaktadir ve panelistler yine ayni1 sekilde bu
kriteri de 1’den 9’a kadar puanlayarak degerlendirmislerdir. Bulgular Microsoft Excel
365 programu ile analiz edilmistir.

Duyusal analiz laboratuvari asagidaki Gorsel 4.1.°de gosterilmistir. Duyusal

analiz laboratuvari, toplam 25 kabine sahiptir.

Gorsel 4.1. Duyusal analiz laboratuvari
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Duyusal analiz laboratuvarindaki bir panel asagidaki Gorsel 4.2.’de verilmistir.

Panellerde lavabo sistemi bulunmaktadir.

Gorsel 4.2. Panel
Panelistlerin demografik o6zellikleri asagidaki Tablo 4.1.de verilmistir.

Arastirmaya 5 kadin ve 7 erkek panelist katilim saglamistir. Arastirmada, cinsiyete baglh

anlamli bir degisken bulunamamustir.

Tablo 4.1. Panelistlerin demografik dzellikleri
Cinsiyet Kisi

Sayisi
Kadm 5
Erkek 7
Toplam 12

Mucver ile biranin kokusal tepki puanlar1 asagidaki Tablo 4.2.°de verilmistir.
Iiging olan bulgu; bazi panelistlerin 2 ve 3 gibi oldukca diisiik puanlar verirken

bazilarinin ise 9 puan, yani en yliksek puani vermeleridir.

Tablo. 4.2. Micver ile biramn kokusal tepki uyumu puaniar:

Katilimc Kokusal
Tepki

4
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Tablo. 4.2. (Devam) Miicver ile biranin kokusal tepki uyumu puanlart
10 8

11 7

12 8
Ortalama 5,42

Miucver ile biranin aroma uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.3.’te verilmistir.

Kokusal tepkide mevcut olan bazi katilimcilarin 2 ve 3 gibi oldukga diisiikk puanlar

verme durumlar1 devam etmektedir fakat bu sefer 9, hatta 8 puan bile bulunmamaktadir.

Tablo. 4.3. Micver ile biramn aroma uyumu puanlart

Katilimci
1

Aroma \
6
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Ortalama

4,8

Micver ile biranin tat uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.4.’te verilmistir. Kokusal

tepkide mevcut olan durumun bu sefer 2 ile 9 yerine 1 ile 8 olarak devam ettigi

gorulmektedir.

Tablo 4.4. Micver ile biranin tat uiumu iuanlarl
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©
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Miicver ile biranin kalan his uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.5.’te verilmistir.
Miicver ile biranin kalan his uyumunun, genel olarak ortalama puanlar alarak ortalama

bir puan ortalamasina ulastigini sdylemek miimkiindiir.

Tablo 4.5. Micver ile biranin kalan his uyumu puanlar
Katilimen Kalan His ‘

1 7
2 7
3 2
4 3
5 5
6 8
7 3
8 3
9 6
10 5
11 7
12 6
Ortalama 5,167

Panelistlere yoneltilen “bu iki iirlinii birlikte tiiketir misiniz?” sorusuna verilen
puanlar asagidaki Tablo 4.6.’da verilmistir. Kokusal tepkide ve tatta mevcut olan hem
oldukga diisiik hem de oldukg¢a yiliksek puanlamalarin bir arada bulunmasi durumunun

tekrar ortaya ¢iktig1 gézlemlenmektedir.

Tablo 4.6. Miicver ile biray: birlikte tiketir misiniz?

Katilimer Bu iki
Urind
birlikte
tuketir
misiniz?

1 7

2 7

3 1

4 1

5 3

6 8

7 3

8 1

9 5

10 5

11 8

12 7

Ortalama 4,66667
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Miicver ile biranin uyumunun puan ortalamasi asagidaki Tablo 4.7.’de verilmistir.
1’den 9’a kadar olan bir skalada orta puan 5’tir ve miicver ile biranin uyumunun puan

ortalamasinin 4,99 oldugu diisiiniildiigiinde nétr bir sonug verdigi sdylenebilir.

Tablo 4.7. Miicver ile biranin uyumunun puan ortalamasi
Faktor Puan ‘

Kokusal Tepki 5,42
Aroma 4,8
Tat 4,9
Kalan His 5,167
Bu iki Ortn( birlikte tuketir misiniz? 4,66667
Ortalama 4,99

Kadinbudu kofte ile biranin kokusal tepki uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.8.’de
verilmistir. Kadinbudu kofte ile biranin kokusal tepki uyumunun puanlarinin oldukga
yiiksek bir ortalamaya ulastigmi ve bunu miicver ile biranin kokusal tepki, tat ve
panelistlere yoneltilen “bu iki iirlinii birlikte tiiketir misiniz?”” sorusuna verilen puanlarin

aksine tutarh bir sekilde yaptigimi gézlemlemek miimkiindiir.

Tablo 4.8. Kadinbudu kofte ile biranin kokusal tepki uyumu puanlari
Katilimci Kokusal
Tepki

1 7
2 8
3 7
4 5
5 8
6 7
7 8
8 6
9 9
10 6
11 5
12 6
Ortalama 6,83

Kadmbudu kofte ile biranin aroma uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.9.°da
verilmistir. Kokusal tepkide oldugu gibi aroma uyumunda da oldukg¢a yiiksek puanlar
aldig1 goriilmektedir.

Tablo 4.9. Kadmbudu kifie ile biramn aroma uyumu puanlar
Katilimel Aroma ‘

1 5
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Tablo 4.9. (Devam) Kadinbudu kdfte ile biramn aroma wuyumu
puanlar
6 7
7 9
8 9
9 9
10 6
11 4
12 7
Ortalama 6,9

Kadinbudu koéfte ile biranin tat uyumu puanlari asagidaki Tablo 4.10.’da
verilmistir. Kokusal tepki ve aromadaki tutarlilik devam etmekte ve tat uyumunda da

oldukca yuksek puanlar gézlemlenmektedir.

Tablo 4.10. Kadinbudu kéite ile biranmn tat uiumu iuanlarz
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Kadinbudu kofte ile biranin kalan his uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.11.’de

verilmistir. Tutarl yiiksek puanlamalar devam etmektedir.

Tablo 4.11. Kadinbudu kofte ile biramn kalan his uyumu puanlar
Katilimel Kalan His ‘

1 6
2 6
3 8
4 5
5 8
6 8
7 8
8 7
9 8
10 6
11 6
12 8
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Tablo 4.11. (Devam) Kadinbudu kofte ile biramn kalan his uyumu
puanlar

Ortalama | 7

Panelistlere yoneltilen “bu iki iiriinii birlikte tiiketir misiniz?” sorusuna verilen
puanlar asagidaki Tablo 4.12.°de verilmistir. Tutarli puanlamalar devam etmis ve
panelistler kadinbudu koéfte ile birayr birlikte tuketmek isteyebileceklerini dile
getirmislerdir.

Tablo 4.12. Kadinbudu kofte ile biray: birlikte tiiketir misiniz?

Katilimci Bu iki
Urdnu
birlikte
tuketir
misiniz?

1 6

2 6

3 8

4 5

5 9

6 8

7 9

8 9

9 9

10 5

11 4

12 8

Ortalama 7,16667

Kadinbudu kofte ile biranin uyumunun puan ortalamasi asagidaki Tablo 4.13.’te

verilmistir. 6,979334 puan ile oldukca yiiksek bir ortalama elde ettigi sdylenebilir.

Tablo 4.13. Kadinbudu kéfte ile biramn uyumunun puan ortalamasi
Faktor Puan ‘

Kokusal Tepki 6,83
Aroma 6,9

Tat 7
Kalan His 7

Bu iki Urin birlikte tuketir misiniz? 7,16667
Ortalama 6,979334

I¢li kofte ile biranm kokusal tepki uyumu puanlari asagidaki Tablo 4.14.’te
verilmigtir. Miicver ile biranin bir¢ok kriterinde goriilen oldukca diisiik puanlarla
olduk¢a yiiksek puanlarin bir arada bulunarak ne uyumlu ne uyumsuz denilebilecek bir

ortalamanin ortaya ¢iktigin1 gézlemlemek miimkiindiir.
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Tablo 4.14. I¢li kifie ile biramin kokusal tepki uyumu puanlart

Katilimel Kokusal
Tepki
1 6
2 5
3 7
4 4
5 2
6 6
7 8
8 9
9 3
10 6
11 6
12 7
Ortalama 5,8

I¢li kofte ile biranin aroma uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.15.’te verilmistir.

Kokusal tepkideki durumun devam ettigi goriilmektedir.

Tablo 4.15. i¢li kéfte ile biranin aroma wyumu puanlar:

Katilimel

1 2
2 5
3 5
4 5
5 1
6 9
7 7
8 8
9 3
10 6
11 4
12 8
Ortalama 5,3

I¢li kofte ile biranin tat uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.16.°da verilmistir.

Kokusal tepki ve aromadaki durumun devam ettigi gortlmektedir.

Tablo 4.16. I¢li kdfte ile birammn tat uyumu puanlar:
Katilimel Tat ‘

O N| O O | W| N|
O 00| © N ~ | |
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Tablo 4.16. (Devam) I¢li kéfte ile biranmmn tat uyumu puanlar:
9 3
10 6
11 7
12 7
Ortalama 5

I¢li kofte ile biranmn kalan his uyumu puanlar1 asagidaki Tablo 4.17.°de

verilmistir. Kokusal tepki, aroma ve tattaki durumun devam ettigi goriilmektedir.

Tablo 4.17. I¢li kéfte ile biramn kalan his uyumu puanlart
Katilimel Kalan His ‘

1 2
2 3
3 5
4 4
5 2
6 9
7 7
8 9
9 3
10 6
11 6
12 8
Ortalama 5,33

Panelistlere yoneltilen “bu iki {iriinii birlikte tiiketir misiniz?” sorusuna verilen
puanlar asagidaki Tablo 4.18.’de verilmistir. Kokusal tepki, aroma, tat ve kalan histeki
durum devam ederek panelistlerin bir kismimin i¢li kofte ile biray1 asla birlikte tikketmek
istemedikleri puanlamasi ile kesinlikle tiiketmek istedikleri puanlamasi ayni anda

goriilerek puan ortalamasi olarak ortalama bir sonug elde edilmektedir.

Tablo 4.18. I¢li kéfte ile biray: birlikte tiiketir misiniz?

Katilimci Bu iki
urdnd
birlikte
tuketir
misiniz?

1 1

2 4

3 5

4 4

5 1

6 9

7 7

8 9

9 3

10 5
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Tablo 4.18. (Devam) I¢li kéfte ile biray: birlikte tiiketir misiniz?
11 4
12 7
Ortalama 4,917

Icli kofte ile biranin uyumunun puan ortalamasi asagidaki Tablo 4.19.’da

verilmistir. 5,2694 ortalama elde ederek miicverde oldugu gibi nétr denilebilecek bir

puan ortalamasina sahip olmustur.

Tablo 4.19. I¢li kifie ile biramn uyumunun puan ortalamasi

Faktor Puan
Kokusal Tepki 5,8
Aroma 53
Tat 5
Kalan His 5,33
Bu iki Urun( birlikte tuketir misiniz? 4,917
Ortalama 5,2694

Miicver, kadinbudu kéfte ve i¢li kofte ile biranin uyumunun tiim kriterlerinin puan
ortalamalarinin karsilastirilmasi asagidaki Tablo 4.20.’de verilmistir.

Tablo 4.20. Micver, kadinbudu kifte ve igli kifte ile biramn wyumunun tim kriterlerinin puan
ortalamalarimn karsilagtiriimasi

Tat K. His Birlikte tiketir misiniz?

Micver 5,42 4,8 4,9 5,167 4,66667
Kadinbudu kéfte | 6,83 6,9 7 7 7,16667
Icli kofte 5,8 5,3 5 5,33 4,917
Ortalama - - - - -

I’den 9’a puanlama yapilan bir dlgegin orta puan degerinin 5 oldugu dikkate
almdiginda ve hem miicver hem de icli kofte icin elde edilen puan ortalamalarinin
strastyla 4,99 ve 5,26 oldugu g6z onilinde bulunduruldugunda ortalama bir puan aldiklar1
gorilmektedir. Bu da mucver ile icli kdftenin birayla ne uyumlu ne de uyumsuz
oldugunu, nétr bir sonug verdigini ifade etmektedir. Kadinbudu kéftenin ise, 6,97
ortalama puaniyla bira ile oldukga iy1 bir uyum sagladigmi sdylemek miimkiindiir.

Arastirmada ilgi cekici bir bulgu mevcuttur; puan ortalamalar1 alindiginda ne
uyumlu ne de uyumsuz bir ortalamaya sahip olan miicver ve i¢li kdftenin puanlari,
formlar tek tek incelendiginde cesitlilik gdstermektedir. Ayni iirliniin ayn1 kriterine bir
panelist en diisiik puan olan 1 puan verirken diger bir panelist 9 puan vermistir.
Ortalama puan bu sayede elde edilmistir. Bu durumun, hedonik bir testin siibjektifligini
ortaya ¢ikardigi sdylenebilir. Ancak ayni durum kadinbudu koéfte i¢in gegerli degildir.
Her ne kadar uyum konusu tamamen subjektif gibi g0zukse de literatiirde de goriildiigii

uzere birgok objektif kurallara da sahiptir. Kadinbudu kéfte ile biranin uyumu, bitin
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panelistlerden tutarli bir sekilde olumlu puanlar alarak objektif bir olgu tespit edilmis

olma ihtimalini gi¢clendirmektedir.
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5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER
Yiyecek ile icecek uyumu, toplumlarn mutfak Kkiiltiirleri agisimmdan oldukca

onemlidir (Donadini, Fumi ve Newby-Clark, 2015). Insanlik, tarih boyunca yiyecek ile
icecek eslestirmeleri yapmiglardir (Dornenburg ve Page, 2006; Scander, Herdenstam ve
Billing, 2021). Bira ile yiyecek eslestirmelerinin ise Orta Cag’a kadar uzanan bir
gecmisi bulunmaktadir (Donadini, Fumi ve Newby-Clark, 2015). Bunun belki de en
biiylik sebeplerinden biri Orta Cag’da su kaynaklarinin kirli ve hastalikli olmasi ve
alkoliin antimikrobiyal 6zelliginden dolay1 insanligin temel i¢eceginin sudan biraya
gecmis olmasidir (Standage, 2015). 1800’lerde mutfagin ve endiistrinin gelisimiyle
yiyecek ile igecek eslestirmeleri daha da yayginlasmistir. Bunun en 6nemli sebepleri
olarak sogutmanin gelismesi ve artan icecek arzi sebebiyle sarap gibi pahali igeceklerin
fiyatlariin diiserek herkesin erigebilecegi seviyeye inmesi verilebilir. Gelisen teknoloji
sayesinde temiz suya erisim de kolaylasmistir fakat insanlik bira tiiketmeyi
brrakmamigtir. Hatta bira yemek uyumu konusu, zaman gectikce daha da
popiilerlesmistir ve giiniimiizde de bu populerlik artarak sirmektedir (Dornenburg ve
Page, 2006; Scander, Herdenstam ve Billing, 2021).

Bira yemek uyumu 6zelinde, literatirde belirli kurallar bulunmaktadir. Genel
olarak benzer aromatik 6zelliklere sahip, zit aromatik 6zelliklere sahip veya birbirlerini
tamamlayic1 aromatik ozelliklere sahip yiyecek ile igecegin iyi bir uyum sagladigi
belirtilmektedir (Dornenburg ve Page, 2006; Mosher, 2010; Schultz, 2012; Fedora ve
Fedora, 2014; Klosse, 2014; Herz ve Conley, 2015). Aym1 zamanda baharatli ve aci
yiyecekler, limonlu tavuk yemekleri, zengin aromali yemekler, Asya mutfagi yemekleri,
kizartmis et ve sebzeler, kabuklu deniz iirlinleri, hindi gibi beyaz etler, kurutulmus etler,
yagli yemekler, hafif yemekler, hafif tatllar, sis kebaplar, salatalar gibi belirli yemek
kategorilerine konulabilecek yemeklerin bira ile iyi bir uyum sagladigi belirtilmistir
(Dornenburg ve Page, 2006; Mosher, 2010; Fedora ve Fedora, 2014; Herz ve Conley,
2015).

Aragtirma, Tirk mutfagi yemeklerinin bira ile uyumunun objektiflige yakin
olabilecek ¢iktilarini elde etme amaciyla yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin bu amaca sahip
olmasmin sebebi Tiirk mutfag: yemeklerine farkli bir tiiketim boyutu kazandirarak hem
ulusal hem uluslararasi arenada Tiirk mutfagi yemeklerinin tanmirligini artrma

istegidir. Cilinkii olduk¢a zengin olan ve bira yemek uyumu kriterlerine uygun olan
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birgok yemege sahip olan Tiirk mutfagi i¢inde bira ile Iyi uyum saglayabilecek oldukca
fazla yemek olmasi kaginilmazdir.

Literatlrde yiyecek ile icecek uyumunun keskin kurallarinin olmamasina ragmen
objektif denilebilecek bazi kurallarin da bulundugu belirtilmektir. Bu gercevede de bira
ile iyi bir uyum saglayabilecek yiyecek kategorileri ve kriterler tespit edilmistir. Daha
sonra bu kriterler ¢ergevesinde uzmanlar tarafindan bira ile iyi uyum saglayabilecek
Tirk mutfagi yemekleri secilmistir. Uzmanlar tarafindan secilen yemeklerin
literatlirdeki bira yemek uyumu kriterleri ¢ergevesinden incelendiginde teorik olarak
uygun se¢imler oldugu sdylenebilir. Segilen tim yemeklerin (miicver, kadinbudu kofte
ve i¢li kofte) genel olarak kizarmis et ve sebzeler, baharatli ve ac1 yiyecekler ile yagh
yemekler kategorilerine girdigi soOylenebilir. Tirk mutfagi, bira ile i1yi uyum
saglayabilecek yemekler agisindan oldukca iyi bir mutfaktir ¢iinkli Tiirk damak tadina
ve Tiirk mutfagi yemeklerinin geneline bakildiginda kizartmis, baharatl, ac1 ve yagh
yemeklerin Tirk mutfaginda oldukca fazla oldugu goriilmektedir ve biranin da bu
kategorilere ait yemeklerle iyi uyum sagladigi literatiirde belirtilmistir.

Icecek yemek eslestirmeleri veya herhangi iki gida maddesinin uyumu
konusunun, i¢inde hem objektiflik hem de siibjektiflik barindiran bir konu oldugu
sOylenebilir. Arastirmada bira ile eslestirilen ti¢ Tirk mutfagi baslangic yemeginden
mucver ve icli kofte, uyumun tespit edilmesini amaclayan hedonik skalada ne uyumlu
ne de uyumsuz denilebilecek bir puan ortalamasi alirken kadinbudu koéfte oldukca
yuksek bir puan ortalamasi elde ederek bira ile olduk¢a uyumlu oldugunu ortaya
koymustur.

Arastirmada ilgi gekici olan bulgu; miicver ve igli kdftenin puanlarmnin ortalamasi
alindiginda ortalama bir puana sahip olmalarma ragmen formlar ve Kriterler tek tek
incelendiginde miicver veya igli kdfteden herhangi birinin ¢ogu kriter i¢in Grnegin bir
panelistten 2 gibi olduk¢a diisiik bir puan alirken diger bir panelistten 9 puan aldig:
gortlmektedir. Bu durumun, uyum Kkonusunun siibjektifligini ortaya koydugu
sOylenebilir. Ancak ayni durum kadinbudu koéfte igin gegerli degildir. Kadinbudu kofte,
tiim panelistlerden yiiksek puanlar almistir ve bu da ¢aligmanin literatiirde bolimunde
de goriilebilecegi gibi uyum konusunda aslinda belirli bir objektiflik oldugu diisiincesini
desteklemektedir.

Aragtrmanm sonucunda; miicver ve i¢li kofte hem ortalama bir uyum puam

alarak hem de formlar tek tek incelendiginde birbirine zit puanlar alarak bira ile uyum
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konusunda objektif bir yargiya varmamizi engellemektedir. Ancak kadinbudu koftenin
aldig1 yiiksek puanlar ve formlar tek tek incelendiginde de goriilen tutarlilik ele
alindiginda bira ile iyi bir uyum sagladig1 sonucuna ulasilabilir.

Miicver ve i¢li koftenin benzer, notr bir sonug verirken kadinbudu koftenin neden
miicver ve i¢li kofteden farkli olarak tutarli ve olumlu bir sonug¢ verdiginin kesin
nedenini anlamanin zor oldugu sdylenebilir. Cilinkii arastirmada kullanilan li¢ yemegin
de birbirlerine gorece benzer 6zellikte oldugunu sdylemek miimkiindiir. Kadinbudu
koftenin neden miicver ve i¢li kofteden farkl bir sonug verdigi, yemeklerin malzemeleri
ve pisirme teknikleri acisindan incelenerek tespit edilmeye calisildiginda i¢li kéftenin
kimi panelistlerden en yiiksek puani alirken kimi panelistlerden en diisiik puani
almasiin sebebi olarak dis yapisinin ¢itirligi ile biranin igindeki karbondioksitin agizda
olusturdugu agiz hissinin kimi panelistler tarafindan olduk¢a olumlu bulunurken kimi
panelistler tarafindan olduk¢ca olumsuz bulunmasi verilebilir ancak bu sadece
ihtimallerden biridir. Ayrica bu durum, miicverin de benzer bir duruma sahip olmasini
aciklamamaktadir. Kadinbudu kofte ile miicver kiyaslandiginda, kizarmis etlerin
kizarmis sebzelere kiyasla bira ile daha iyi bir uyuma sahip oldugu ve miicverin bira ile
uyumunun kimi panelistler tarafindan olduk¢a olumlu bulunurken kimi panelistler
tarafindan oldukca olumsuz bulunmasina kiyasla kadinbudu kéfte ile biranin uyumunun
tim panelistler tarafindan olduk¢a olumlu bulunmasmin sebebinin bu oldugu
sOylenebilir ancak bu da sadece ihtimallerden biridir. Bu nedenle kadinbudu koftenin
bira ile iyi bir uyum saglayip saglamadigin1 daha iyi tespit etmek amaciyla farkli
arastirmalari yapilmasi ve sonucun pekistirilmesi (veya yanliglanmasi) 6nerilmektedir.

Tirk mutfaginin uluslararasi alanda taninirligini artirma amaciyla yiirlitilen bu
arastrmada elde edilen sonuglar 1s181nda, kadmnbudu koftenin biranin yaninda
tiiketilebilecek bir yemek olarak tamitilmasi dnerilmektedir. Ornegin barlarda, gastro
publarda vb. bira ile yemegin beraber satildigi diger mekanlarda kadibudu kofte; bir
hamburgerin icindeki kofte olarak meniye eklenebilir, bira ile tlketilmesi tavsiye
edilebilir ve daha sonra satis oranlar1 analiz edilebilir. Bir hamburgerin koftesi olarak
kullanilmasmin Onerilmesinin sebebi, hamburgerin halihazirda bira ile iyi uyum
saglayan bir yemek olmasi ve barlarda, gastro publarda vb. halihazirda servis
edilmesidir. Aymi sekilde diger Tirk mutfagi yemekleri i¢in de benzer arastirmalar
yapilip bira ile iyi uyum saglayabilecek diger Tiirk mutfagi yemekleri tespit edilebilir ve
literatiire kazandirilarak Tirk mutfagi yemeklerine farkli bir tiiketim boyutu
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kazandirilabilir. Bu sayede Tiirk mutfagi yemeklerinin hem ulusal hem uluslararasi

alanda taninirligi ve talebinin artacagi diisiiniilmektedir.
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EKLER
Ek-1: Goniillii Katihm Formu

Tarih:

Goniillii Katilhm Formu

Tiirk Mutfag: Yemeklerinin Bira ile Uyumunun Olgiimii baslikl1 bu yiiksek lisans tezi caligmast,
Tirk mutfagi yemeklerinin bira ile uyumunu tespit etmeyi amaglamaktadir. Caligma, Dog. Dr.
Hilmi Rafet YUNCU danigmanhginda yiiriitiilmektedir. Cahiymadan elde edilen sonuglar ile
Tiirk mutfag: yemeklerinin farklh bir tiiketim boyutu kazanacag: ve Tiirk mutfaginin hem ulusal

hem uluslararasi alanda tammirliginin artacag diisiiniilmektedir.

e Isminizi yazmak ya da kimliginizi aciga cikaracak bir bilgi vermek zorunda degilsiniz.
Arastirmada katilimcilarm isimleri gizli tutulacaktir.

e Arastirma kapsaminda toplanan veriler sadece bilimsel amaglar dogrultusunda
kullanilacak, arastirmanin amaci disinda veya bir bagka arastirmada kullanilmayacak ve
gerekmesi halinde sizin yazili izniniz olmadan baskalariyla paylasilmayacaktir.

e Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakkiniz bulunmaktadir.

e Sizden toplanan veriler, verilerin toplandig1 fiziki ve elektronik ortamlarda sifreleme
yontemiyle korunacak ve arastirma bitiminde arsivlenecek veya imha edilecektir.

e Veri toplama siirecinde/siireclerinde size rahatsizlik verebilecek herhangi bir soru/talep
olmayacaktir. Yine de katilimmiz sirasinda herhangi bir sebepten rahatsizlik
hissederseniz ¢alismadan istediginiz zaman ayrilabileceksiniz. Calismadan ayrilmaniz

durumunda sizden toplanan veriler ¢aligmadan ¢ikarilacak ve imha edilecektir.

Goniilli katihm formunu okumak ve degerlendirmek iizere ayirdiginiz zaman igin tesekkiir
ederim. Calisma hakkindaki sorularmizi Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dali yiiksek lisans Ggrencisi ve arastirmaci Sercan

Karaman’a yoneltebilirsiniz.

Bu calismaya tamamen kendi rizamla, istedigim takdirde ¢aliymadan ayrilabilecegimi
bilerek verdigim bilgilerin bilimsel amac¢larla kullamlmasim kabul ediyorum. Duyusal

analiz siirecinde test edecegim yemekler ve iceceklerle iliskili (alerjen madde, alkol vb.)



herhangi bir fiziksel veya psikolojik rahatsizhgim veya dayamksizhgim olmadigim ve

olusabilecek rahatsizliklar icin sorumlulugun bende oldugunu kabul ediyorum.

Aragtirmact Adi ve Soyadi: Sercan Karaman Katilime1 Adi ve Soyadi:
Cep Tel: Imza:
Imza:

Ek-2: Duyusal Analiz Uyum Skalasi

Duyusal Analiz Uyum Skalasi

Kokusal Tepki: Koku uyarilarina karsi degerlendiricinin tepkisinin 6l¢iilmesi.

Aroma: Tadildig1 zaman, genizden koku alma organlari ile algilanan duyusal 6zellik.

Tat: Belirli ¢oziinen maddelerle uyarildiginda, tat alma organi ile algilanan hisler.

Kalan His: Dokusal bir uyarinin kaldirilmasi devamindaki tecriibe.

Asagidaki tabloyu uyum agisindan degerlendirerek 1: ¢ok uyumsuz, 9: ¢ok uyumlu olacak

sekilde 1 ile 9 arasinda puanlayiniz.

ABC ile 428 ABC ile 317 ABC ile 596

Kokusal Tepki

Aroma

Tat

Kalan His




Asagidaki tabloyu soruya uygun olarak 1: kesinlikle tiketmem, 9: kesinlikle tiketirim

olacak sekilde 1 ile 9 arasinda puanlaymniz.

ABC ile 428

ABC ile 317 ABC ile

596

Bu iki Griand birlikte

tiketir misiniz?

Ek-3: Egitim Formu

Pilsner Ozellikleri

Bira ile Iyi Uyum

Saglayan

Baharatl1 ve ac1 yiyecekler

Hafif yemekler

Limonlu tavuk yemekleri

Patatesli krep

Zengin aromal1 yemekler

Somon balig:

Asya mutfagi yemekleri

Yiyecekler
Alkol Oram Orta
Alkol Tadx Hissedilmez
Tat Ozellikleri Ekmeksi ve hafif biskiuvimsi
Tat Yogunlugu Oldukga diisiik
Serbetciotu Acilig Ortalyliksek
Serbetciotu Aromasi | Orta seviyede ve oldukca belirgin
Govde Hafif
Bitis Kisa
Gaz Seviyesi Ortalyiiksek
Malt Ozelligi Tatlt

Properties of Pilsner

Beer

Alcohol Content

Medium

Alcohol Taste

Not noticeable

Hafif tatlilar
Kizarmis et ve sebzeler Sis kebaplar
Kabuklu deniz drinleri Hamburger
Hindi gibi beyaz etler Salatalar
Kurutulmus etler Fistik
Yagli yemekler Pizza
Sosisli sandvig Sosis
Foods that Pair Well with
Spicy and hot foods Light meals

Chicken dishes with lemon

Taste Characteristics

Bready and slightly biscuity

Potato pancakes

Richly flavoured dishes Salmon
Asian cuisine dishes Light dessert
Fried meat and vegetables Shish kebabs
Shellfish Hamburger
White meats such as turkey Salads
Dried meat Peanut

Taste Intensity Very low
Hop Bitterness Medium/high
Hop Aroma Moderate and quite pronounced
Body Light
Finish Short
CO2 Level Medium/high

Fatty dishes

Pizza




Malt Characteristic

Sweet

Iyi uyum saglayan kriterler:

Benzerlikler (koku, aroma, tat vb.)

etc.)

Zitliklar (koku, aroma, tat vb.)

Ek-4: Etik Kurul izni

Hot dog

Sausage

Criterias for good pairings:

Similarities (smell, aroma, taste,

Opposites (smell, aroma, taste, etc.)

Ozyegin Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu Toplanti Tutanag:

tarafindan 10.06.2024 tarihli ve 2024/10 toplant1 sayili etik kurul izni bulunmaktadir.
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